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అధ్యు యలం -1 

ారిప్రశామిక్ అవలోక్నం 

1.1. ారిప్రశామిక్ అవలోక్నం: 

సోయాబీన్ లేదా ఫ్ల ైసోన్ మాక్ట్స  ఎల్ఫ. అనేది తూరుప  ఆసయాలో ఉదభ వించిన 

పపుప ధాన్యయ ల మొకె , ఇది చాల్య ఉపయోగాలున్యా యి మరియు త్తనదిన బీన్స  కోసం 

విస ిత్ంగా సగు చేయబడుతోంది. సోయాబీన్లో పెదద మొత్ంిలో ఫైటిక్ట్ యాసడ్, పోషక 

ఖనిజాలు మరియు విటమిన్లు ఉన్యా యి. సోయాబీన్ పంటల శ్రపాసెసంగ్లో మరొక 

వసి్తవు సోయా వెజటబుల్ఫ ఆయిల్ఫ ఆహారం మరియు పారిశ్రామిక అవసర్థలలో 

ఉపయోించబడుతంది. 

 

సోయాబీన్ శ్రపపంచంలోని శ్రపముఖ సీడ్ లెగ్యయ మ్, ఇది ఫ్ బోల్ఫ ఎడిబుల్ఫ ఆయిల్ఫలో 25% 

మరియు శ్రపపంచంలోని పశుశ్రగాస శ్రపోటీన్ సంశ్రదత్లో 2/3ి దోహదం చేసి్తంది. పౌష్ట్ల్త ్

మరియు చేపల ఆహారంలో సోయాబీన్ ఒక ముఖయ మైన పదారధం. సోయాబీన్స  చమురు 

మరియు శ్రపొటీననో్య అందించే శ్రపపంచవాయ పంిగా పండించే పంట. సోయా బీన్స  నల గట్స  

అసలు మాంసంతో సమానమైన లక్షణాల కోసం సధారణంగా ాకాహార మాంసంగా 

సూచిసిరు. సోయా బీన్ ఒక గొపప  శ్రపోటీన్ మూలం మరియు అనిా  ాఖాహార ఆహార్థలలో 

అత్య ధిక శ్రపోటీన్ (స్తమారు 50 %) ఉంది. సోయా బీన్స  ఎకుె వగా మధయ శ్రపదేశ్లో 

పండిసిరు, అయితే ఛత్తసి్డగఢ్, గుజర్థత్ మరియు పశ్చర మ బంగాల్ఫ వంటి ర్థష్ట్ర్లోో కూడా 

సగు చేసిరు.. 

అనేక సోయాబీన్స  విలువ జోడించిన ఉత్ప తిలు పాల శ్రప యా మాా యాలు (ఉదా. సోయా 

పాలు, వనసప త్త, సోయా ఐస్డ శ్రరం, సోయా పెరుగు, సోయా మరియు సోయా శ్రరమ్ చీజ్) 

మరియు మాంస శ్రప యా మాా యాలు, (ఉదా. సోయా చంక్ట్స ). ఈ శ్రప యా మాా యాలు చాల్య 

సూపర్ట మార్కె ట్లు మరియు మార్కె ట్లలో స్తలభంగా అందుబాటులో ఉంటాయి. 
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1.2. ఉత్ప ిీ వివర్ణ: 

సోయా ముకె లు లేదా భాగాలు సోయా పండితో త్యారు చేసిరు, ఇది సోయా ఆయిల్ఫ 

వెలిత్తత్ యొకె  ఉప ఉత్ప త్త.ి ఇది మాంసంతో సమానమైన శ్రపోటీన్ కంటెంట్న్య కలి 

ఉంటుంది. ఇది త్వ రగా మరియు స్తలభంగా వండవచ్చర , సోయా పుల్యవ్, సూప్లు, ఫ్సెైర్్ట-

ష్ట్ఫైస్డ మరియు మరినిా  వంటి అనేక వంటకాలన్య వండడానిి దీనిని 

ఉపయోించవచ్చర .. 

శ్రేయస్తస  కోసం సోయా భాగాలు చౌకైన మరియు స్తరక్షిత్మైన ఆహారం. దాని మంచి పోషక విలువలు 

మరియు ఔషధ గుణాల కారణంగా, సోయా ముకె లు మరియు సంబంధిత్ ఆహార ఉత్ప తిలు 

శ్రపపంచవాయ ఫ్పంిగా శ్రపాచ్చరయ ం పొందాయి. 

 

 

 

 నీటిలో న్యనబటడ్ం వల ోఅవి కూడా నమలడం వంటి లక్షణాలన్య కలి ఉంటాయి. అల్యగే, అవి కొలెష్ట్స్ల్ఫకు 

దూరంగా ఉంటాయి.
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1.3. మార్కక ్ సంభావు త్: 

సోయా నల గట్ల మార్కె ట్ హెల్ఫకిేర్ట కానియిస్డగా పెరుగుతోంది, వాటి ఫ్ టో్లో ఎకుె వ. 

మార్కె ట్లోని కొత్ ిఫ్ యోర్టలు సోయా చంక్ట్లన్య డెలవరీ చేయడం శ్రపారంభంచినపప టిర, 

పాత్ ఆటగాళో్ల డిమాండ్ శినిి పెంచారు. భారత్దేశంలో, సోయా నలట్ మార్కె ట్ ఏటా 

25% మరియు 30% మధయ  పెరుగుతోంది, వాయ పార్థలు మరింత్ దూకుడుగా మార్థయి. 

గ హంలో అల్యగే వాణిజయ  ఆహార జాయింట్లు, హాసల్్ఫలు, ఆస్తపశ్రతలు, రక్షిత్ 

వంటకాలు మరియు ఇత్ర వాటిలో డిమాండ్ సోయా నల గట్స లో శ్రపోటీనో్య అధికంగా 

ఉండటం, చౌక ధర మరియు రుచితో పాటు స్తలభంగా వండుకునే సవ భావం కారణంగా 

పెరిింది. సోయా నల గట్స  త్ిన ఆహార శ్రప యా మాా యం కాబటి,్ ముఖయ ంగా ాకాహారి 

ఆహారంలో, మాంసనిా  పోల ఉండే వినియోగదారులకు మాంసం కంటే చౌకగా ఉంటాయి. 

వివిధ సంబంధిత్ సోయా ఉత్ప తిలు త్ినంత్ నిలవ  సమసయ న్య ఎదురెొ ంటాయి, 

అయినపప టిర, డీహైశ్రడేటెడ్ సోయా శ్రగాన్యయ ల్ఫస  స్తమారు 12 నెలల వరకు స్తలభంగా 

నిలవ  చేయబడాయి కాబటి,్ సోయా ముకె లు కోసం ఈ సమసయ  

పరిషె రించబడుతంది.. 

 
సోయా శ్రగాన్యయ ల్ఫస  వివిధ శ్రపాంాలలో ఆహారం మరియు పానీయాల త్యారీలో వివిధ 

దేశీయ ఉపయోగాలన్య కలి ఉన్యా యి. సోయా కణికలు వివిధ ఖనిజాలన్య కలి 

ఉంటాయి; విటమినో్య, లెసథిన్ మరియు ఫ్ నోన్లు సమ దిధగా ఉంటాయి మరియు 

కొలెష్ట్స్ల్ఫన్య త్ి గంచడానిి మరియు ఎముకల నషం్ మరియు కాయ నస ర్టన్య 

నివారించడానిి చాల్య ఆరోగయ కరమైనవి. 
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ఆశ్చంచే త్లోులు, గుండె సంబంధిత్, మధుమేహ వాయ ధిశ్రగసి్తలు, వ దాధ పయ  వయ కిులు, సోయా 

వారి పరిసతా్తని మెరుగుపరిచేందుకు వైదయ  నిపుణులు శ్రపత్తపాదించారు. వారి ఆరోగయ  

శ్రపయోజన్యల గురించి శ్రపజలలో పెరుగుతనా  అవగాహన శ్రపపంచ సోయా మార్కె ట్లో 

డిమాండ్కు శ్రపధాన మూలం. 

 
పశువుల దాణా వంటి వివిధ అంత్తమ వినియోగ విభాగాలలో అపకోేషన్లన్య పెంచడం 

దావ ర్థ డిమాండ్న్య ఉతేజిపరిచేందుకు అవి త్రచ్చగా సహాయపడాయి. డెడికేటెడ్ 

శ్రపొటీన్ పదార్థధలు ఫ్ బోల్ఫ సోయాబీన్ పరిశ్రశమలో డిమాండ్న్య అరికటడ్ానిి ఫస్డ-్హాయ ండ్ 

మూవర్టస  మరియు మెరుగైన కసమ్ర్ట అంగీకార శ్రపయోజన్యలన్య కలి ఉంటాయి. శ్రపపంచ 

సోయాబీన్ మార్కె ట్ 2017లో US$146.23 బిలయన ో న్యండి 2025 న్యటిి US$215,746 

బిలయనకోు పెరుగుతంది, 2017 మరియు 2025 మధయ  కాలంలో CAGR 5.0 ాత్ం. 

 
1.4. ముడ పదార్థం వివర్ణ: 

సోయా పండి లేదా సోయాబీన్ ర్కండింటినీ ముడి పదారా్థలుగా ఉపయోించవచ్చర , 

అయితే సోయాబీన్లన్య ఉపయోిసి్తంటే, సోయాబీన్న్య సోయా పండిగా శ్రపాసెస్డ 

చేయడంతో శ్రపశ్రియ శ్రపారంభమవుతంది. సోయా పండిని డీఫ్యయ టెడ్ సోయా పండిగా 

మారర డం, అపుప డు అసలు సోయా చంక్ట్స  త్యారీ శ్రపశ్రియ శ్రపారంభమవుతంది. ఈ 

మెటీరియల్ఫలో చరిర ంచబడిన శ్రపశ్రియ డీఫ్యయ టెడ్ సోయా పండి న్యండి సోయా చంక్ట్ల 

త్యారీ, అందుచేత్ అవసరమైన ముడి పదారంా డీఫ్యట్ చేసన సోయా పండి. 

 
డిఫ్యట్ చేసన సోయా పండి (టోస్డ్్ ) ఎంపక చేయబడిన, ముందుగా శుశ్రభపరచిన, పగుళో్ల 

తొలించబడిన, డీహల్ఫ చేసన మరియు మిఫ్లంోగ్ దావ ర్థ పండించిన 'న్యన్-GMO' 

సోయాబీన్ల న్యండి పొందబడుతంది. ఇది రసయన్యలు లేదా సంరక్షణకారులన్య 

కలి ఉండని సహజ ఉత్ప త్త.ి పాయ ింగ్ కోసం, లోపల లైనర్టలతో కూడిన HDPE బాయ గ్ (ఫుడ్ 

శ్రగేడ్) అవసరం మరియు రవాణా కోసం ఆ బాయ గ్లన్య పెదదమొత్ంిలో పాయ క్ట్ చేయడానిి, 

కార్టబ్ోర్ట ్పెటెల్ు అవసరం.. 

 
1.5. ముడ పదార్యథ ల ర్క్నలు: 

వరపిాత్ం కాలం ఆధారంగా రకానిా  ఎంపక చేస్తకోవచ్చర . సంిల్ఫి బదులుగా variety, 

అనేక రకాలన్య సీవ కరించవచ్చర . గత్ 4 సంవత్స ర్థలలో కొత్గిా అభవ దిధ చేయబడిన 

కొనిా  రకాల విడుదలలు ఈ శ్రింది విధంగా ఉన్యా యి: 
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సంవత్్ ర్ం 

తెలియలజేసా

రు 

వెరైటీ పేరు ర్యస్ట్షట్యం 

 ఛత్తసి్డగఢ్ సోయాబీన్-1 (CG ఛత్తసి్డగఢ్ 

2018 సోయా-1) ఎంపీ, యూపీ, ర్థజ్, గుజర్థత్, మహార్థష్ట్ష ్

 JS-2098 అసస ం, WB, జారఖండ్, CG, NE ర్థష్ట్షం్ 

 కోట సోయా-1 (RKS-113)  

DSB-23 KK, TN, తెలంగాణ, AP, మహార్థష్ట్ష ్

KS-103 మహార్థష్ట్ష ్మరియు దక్షిణ భారత్దేశం 

 MAUS-612 ఎంపీ, మహార్థష్ట్ష,్ ర్థజసాన్, యూపీ 

 ర్థజ్ సోయా-24 (RVS 2002-4) యుప మరియు ఉత్రి్థఖండ్ 

 పంత్ సోయాబీన్-24 (PS-1477) ఉత్రి్థఖండ్ 

2017 పంత్ సోయాబీన్-21 (PS-1480) ఉత్రి్థఖండ్ 

 ర్థజ్ సోయా-28 (శ్రపజాా) ఎంపీ 

 JS-2069 ఎంపీ 

2016 VL సోయా-77 (VLS-77)  

 VL-భట్-201 (VLB-201) ఉత్రి్థఖండ్ 

 NRC-86 (అహలయ -6) ఎంపీ, ర్థజసాన్, గుజర్థత్, యూపీ మరియు 

 KDS-344 (ఫూలే అశ్రగాని) మహార్థష్ట్ష ్

 DSB-21 మహార్థష్ట్ష,్ కరా్థటక, TN, మరియు 

 పూస-12 (DS-12-13) తెలంగాణ 

2015 SL-958 కరా్థటక, TN, AP, కేరళ, 
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అధ్యు యలం 2 

ప్రపప్రకయల & మషినరీ అవసర్యలు 

 

2.1. ముడ పదార్థం అంశాలు: 

డీఫ్యటెడ్ సోయా పండిని ముకె లు చేయడానిి ఉపయోిసిరు. దీని కోసం, పొడి భనా ం 

కోసం అవసరమైన పొడి మిలంోగ్న్య స్తలభత్రం చేయడానిి డీఫ్యయ టెడ్ సోయా పండి 

రలకం. డీఫ్యటింగ్ పదధతలు సేంశ్రదీయ శ్రదావకం వెలిత్తత్ మరియు న్యనె నొకె డం 

ర్కండూ అన్యకూలంగా ఉంటాయి. సేంశ్రదీయ శ్రదావకం వెలిత్తత్ దావ ర్థ సోయాబీన్లన్య 

డీఫ్యట్ చేయడానిి, సోయాబీన్ ింజలన్య ముందుగా ఒక మిలోుతో సోయా శ్రిట్స లో 

ముత్కగా మిలంోగ్ చేసిరు.. అపుప డు సోయా శ్రిట్ల సమూహానాి  6 గంటల పాటు 1:4 

నమూన్య-న్యండి-శ్రదావణ నిషప త్తతిో పెశ్రటోలయం ఈథర్ట (40-60°C మరిగే శ్రేణి) 

ఉపయోించి పారిశ్రామిక సక్ట్స లెట్ ఎక్ట్స శ్రటాకర్్టని ఉపయోించడం దావ ర్థ వెంటనే 

డీఫ్యయ ట్ చేయబడుతంది. అవేష పెశ్రటోలయం ఈథర్ట యొకె  పూరి ిబాష్పప భవన్యనిా  

అన్యమత్తంచడానిి డీఫ్యయ టెడ్ సోయా శ్రిట్లన్య ర్థశ్రత్తపూట ఫూయ మ్ హుడ్లో ఉంచారు. 

శ్రప యా మాా యంగా, సంిల్ఫ-శ్రసూె  ఆయిల్ఫ శ్రపెస్డ మొత్ంి సోయాబీన్లన్య డీఫ్యట్ 

చేసి్తంది. ఉషా్ణశ్రగత్న్య 60℃ వదద ఉంచడానిి నొిె నపుప డు శీత్ల్తకరణ 

వరింిచబడుతంది మరియు త్దావ ర్థ నొిె నపుప డు సంభావయ  ఉష ా నషం్ జరగదు. 

డీఫ్యట్ చేసన సోయా కేకులు త్దుపరి ఉపయోగం కోసం సేకరిసిరు. 

2.2. ముడ పదార్థం యొక్క  మూలం: 

భారత్దేశంలో సోయాబీన్ ఉత్ప త్తలిో మహార్థష్ట్ష ్ మరియు మధయ శ్రపదేశ్ ఆధిపత్య ం 

చల్యయిసి్తన్యా యి, మొత్ంి ఉత్ప త్తలిో 89% వాటా ఇసి్తన్యా యి. మిిలన 11% ఉత్ప త్త ి

ర్థజసాన్, ఆంశ్రధశ్రపదేశ్, కర్థా టక, ఛత్తసి్డగఢ్ మరియు గుజర్థత్ల వాటా. సోయాబీన్స  

ఆశ్చంచిన ఉత్ప త్త ిశ్రపకారం భారత్దేశం శ్రింది పటిక్లో ఇవవ బడింది: 
 

2020 ర్యస్ట్షట్యం వారీగా సోయాబీన్ ఉత్ప ిీ 

S. No. ర్థష్ట్ర్లు ఖరీఫ్ 2020 

  
వితీ్త ప్రాంత్ం 

ఊహంచబడంది 

దిగుబడ 

అంచనా 

వేయలబడంది 

ఉత్ప ిీ 

1 ర్థజసాన్ 11.002 780 8.585 

2 మధయ శ్రపదేశ్ 58.541 714 41.774 

3 మహార్థష్ట్ష ్ 40.398 1125 45.446 

4 ఆంశ్రధశ్రపదేశ్ 1.599 1028 1.644 

5 ఛత్తసి్డగఢ్ 0.776 884 0.686 
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6 గుజర్థత్ 1.492 972 1.45 

7 కరా్థటక 3.32 1124 3.732 

8 ఇత్రులు 1.257 988 1.242 

 సంపూర ామొత్మిు 118.385 883 104.559ii
 

 

ఓడిపోయిన లేదా వివిధ సోయాబీన్ ఆయిల్ఫ శ్రపాసెసంగ్ ఫ్పోాంట్న్య పొందేందుకు మొత్ంి 

సోయాబీన్లన్య సేకరించి శ్రపాసెస్డ చేయవచ్చర  మరియు ఫుడ్ శ్రపాసెసంగ్ పరిశ్రశమ కోసం 

ఓడిపోయిన సోయా పండిని ఆన్లైన్ ఫ్పోాట్ఫ్యరమ్ అందిసి్తంది.. 

2.3. సాంకేిక్త్లు: 

వంట వెలికతీత్ పదధతులు 

ఎక్ట్స శ్రూషన్ టెిా క్ట్స  అనేది టెక్ట్స చర్ట ్సోయా శ్రపొటీన్ల ఉత్ప త్త ిమొత్ంి శ్రపాసెసంగ్లో 

శ్రపధానమైనది. ూయ బ్ లేదా బార్కల్ఫలోని శ్రసూె  మెకానిజం, ఇది డై అని పలువబడే చినా  

ఓపెనింగ్లకు పండిని చేరవేసి్తంది. డౌ కుదించబడి, బార్కల్ఫ యొకె  పరిమిత్ ఫ్సలాంలో 

అధిక పీడనం వదద అధిక ఉషా్ణశ్రగత్లకు వేడి చేయబడుతంది, ఇది డైయింగ్ దావ ర్థ 

వాావరణంలోి వెలి త్తయబడుతంది. వంట వెలిత్తత్ శ్రపశ్రియ ముఖయ  లక్షణాలన్య 

కలి ఉంది:: ముడి పదారా్థలన్య అందించే ఫ్టడింగ్ పరికర్థలు (ఫ్టడ్ఫ్స్క్ట్), శ్రసూె  ససమ్్ 

మరియు దాని బార్కల్ఫ డిజైన్, డైస్డ యొకె  కొలత్లు మరియు సంఖయ లు మరియు ఎక్ట్స

శ్రూడర్ట హాయ ండింోగ్ పరికర్థలు. చ్చరుకైన పరిశోధన మరియు అభవ దిధ అనేక సంకేత్తక 

పరిణామాలకు దారిత్తసంది, ఇది శ్రపశ్రియన్య మరింత్ ఖచిర త్మైనదిగా చేసంది, తది 

ఉత్ప త్త ిఅధిక న్యణయ త్తో ఉండేల్య చూసంది. శ్రింద ఇవవ బడిన సోయా శ్రపోటీన ోఆక త్త 

మరియు పునరాి ర్థమ ణంతో పాటుగా వంట పదధత్త అనేక ఇత్ర ముఖయ మైన విధులన్య 

నిరవ హిసి్తంది: 

 శ్రపోటీన్ డీన్యటరేషన్ 

 ముడి మరియు బీన్ రుచిని త్ి గంచడం 

 సజాత్తయ మిిస ంగ్ 

 ఉత్ప తిలన్య రూపొందించడం 

ఎండబెటట్యడం సాంకేిక్త్ 

ఉత్ప త్త ితేమన్య అవసరమైన ఫ్సాయిి త్ి గంచడానిి అవసరమైన ఎండబటడ్ం శ్రపశ్రియ 

TSP (టెకర ర్ట ్సోయా శ్రపోటీన్) త్యారీి రలకమైన దశలలో ఒకటి. లో నిర జల్తకరణం యొకె  

లక్షయ ం ఆహారం దాని క్షీణత్న్య త్ి గంచడం మరియు బాయ రర్ియా, ఈస్డల్ు మరియు 

అచ్చర ల పెరుగుదలన్య నిరోధించడం. అదనంగా, అవాంఛిత్ రసయన మరియు 

జీవరసయన శ్రపత్తచరయ లు, త్రచ్చగా క్షీణత్కు కారణమవుాయి మరియు ఉత్ప త్త ి

యొకె  జీవిత్-చశ్రకంలో త్ి గంపు, తేమ త్గ గడం వల ోసంభవిసియి.. 



PM FME – Processing of Soya Chunks 

11 

 

 

ఎండబటడ్ం పదధత్త చాల్య ఫ్ షోం్గా ఉంటుంది, ఎందుకంటే ఆహార పదారా్థల న్యండి తేమ 

మరియు వేడి గాల దావ ర్థ వేడి, శ్రదవయ ర్థశ్చ మరియు మొమెంటం యొకె  ఏకకాల బదిల్త 

అవసరం. ఈ చరయ లో రసయన మరియు జీవరసయన శ్రపత్తచరయ లు, దశ మారుప లు 

మరియు ఆహార ఉత్ప త్త ిత్ి గపోవడానిా  కలి ఉంటుంది. 

శ్రపధానంగా అనేక పార్థమితలు (ఆరబటేద్ి, ససమ్్ పీడనం, పొడి గాల ఉషా్ణశ్రగత్, వేగం 

మరియు సేక్ష ఆష్ట్ర దత్ వంటివి) మరియు ఉత్ప త్త ి రూపకలప న ఈ ఆపరేషన్న్య 

శ్రపభావిత్ం చేసి్తంది (ఉపరిత్ల శ్రపాంత్ం, భాగాల దిశ, మరియు శ్రదావణాల రకం మరియు 

సంశ్రదత్). ఎండబటడ్ం శ్రపశ్రియల ఆపమ్ైజేషన్ ఆధునిక మరియు అధున్యత్న 

నిరంత్ర ష్ట్డైయర్టలతో, జాబిా చేయబడిన పార్థమితలన్య సరుదబాటు చేయడం దావ ర్థ 

సధించవచ్చర , త్దావ ర్థ ష్ట్డైయర్టలో ఉత్ప త్త ినివాస సమయానిా  త్ి గసి్తంది మరియు 

త్దావ ర్థ మొకె ల ఉ పా దకత్న్య పెంచ్చతంది. 

2.4. త్యారీ విధ్యనం: 

ప్రాసెస్ చేయలడానిక ముందు డీఫా్ చేిన సోయా పండ నిలవ  

ేలవమైన ఫ్లోబిలటీ మరియు శ్రబిడిజంగ్ లక్షణాల కారణంగా, డీఫ్యయ టెడ్ పండిని 

నిరవ హించడం కషం్. సోయాబీన్ భోజనం ఫ్సరాీకరించడానిి లేదా ఏరక త్ం చేయడానిి 

ఎకుె వ సమయం పడుతంది. పెరిిన తేమ, ఎకుె వ సమయం శ్రేమ్ మరియు చినా  

కణాలతో, ఈ ద ివ షయం మరింత్ త్తశ్రవమైనది. అనేక శ్రపాసెసర్టలు మైశ్రకో-మిలరోోు 

మరియు కొనిా  బాయ చ్లకు మాశ్రత్మే త్ినంత్ ముడి పదారా్థలన్య అందుబాటులో 

ఉంచడానిి త్కుె వ/చినా  ఫ్స్క్ట్లన్య ఉంచే విధాన్యనిా  అన్యసరిసియి. మార్కె ట ో

ఊహాజనిత్ సవ భావం కూడా అధిక సేకరణ ఖరుర లకు దోహదం చేసి్తంది. 

పండ స్టబెటండంగ్ మరియు ప్రప్త-క్ండషనింగ్ 

శ్రసూె  కనేవ యర్ట సధారణంగా త్తస్తకోవడం మరియు కండీషనర్ట లేదా మికస ర్టి బదిల్త 

చేయడానిి ఉపయోిసిరు. ముడి పదారంా శ్రపీ-కండీషనర్ట లేదా మిిస ంగ్ సలండర ో

గుండా వెళ్లతంది, ఇకె డ తేమ 10 న్యండి 25% తేమతో నీరు లేదా ఆవిరిలో సమానంగా 

వరింిచబడుతంది. ఆవిరిని శ్రపయోిసే,ి దానిని 65°C మరియు 100°C మధయ  మిత్మైన 

ఉషా్ణశ్రగత్ల వదద నిరవ హించడానిి ముడి పదారంాలోి జాశ్రగత్గిా ఇంజెక్ట్ ్చేసిరు. ముడి 

సోయా శ్రపొటీన్లో అదనపు ఆవిరి మరియు అవాంఛిత్ అసరా స్తవాసన మూలకాలన్య 

నివారించడానిి ఫ్బంోడింగ్ సలండర్టలు వెంట్ చేయబడాయి. ఎక్ట్స శ్రూడర్ట బార్కల్ఫలోి 

శ్రపవేశ్చంచే అనిా  ఆహార పదారా్థల దావ ర్థ సమశ్రగమైన మరియు నిరంత్ర మిిస ంగ్న్య 

నిర్థధ రించడానిి, ఆ సమయంలో రుచ్చలు, కలరింగ్ ఏజెంటోు మరియు ఇత్ర 

సంకలాలన్య కూడా జోడించవచ్చర . ముందసి్త షరతలతో కూడిన శ్రపశ్రియ వ దిధని 

శ్రపారంభంచడానిి ఒక శ్రపభావవంత్మైన మారగం అనేక ముడి సోయా శ్రపోటీనలోో 

నిరోధకాలు కనిపసియి. 
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వంట వెలికతీత్ 

శ్రపీ-కండీషనర్ట శ్రపీ-కండిషన్ ్మెటీరియల్ఫని నేరుగా వంట ఎక్ట్స శ్రూడర్టలోని బార్కల్ఫలోి విడుదల 

చేసి్తంది. ఇకె డ, ముడి లేదా ముందసి్త షరతలతో కూడిన సోయా శ్రపోటీన్ గణనీయంగా 

రూపాంత్రం చందుతంది. ఎక్ట్స శ్రూడర్ట బార్కల్ఫ యొకె  చివరి 2-5 సెకనలోో, ఈ తేమతో కూడిన 

శ్రపొటీనేషియస్డ డౌ యొకె  ఉషా్ణశ్రగత్ త్వ రగా పెరుగుతంది. 5-15 సెకన ోనిలుపుదల సమయం, 100 

న్యండి 200 ° C ఉషా్ణశ్రగత్ మరియు 15 న్యండి 30% తేమ ఫ్సాయి ఇవనీా  డై మరియు తది ఉత్ప త్త ి

విసరిణ వెన్యక శ్రపోటీన్ డౌ న్యణయ త్న్య శ్రపభావిత్ం చేసియి.. 

ఎండబెటట్యడం 

టెక్ట్స చర్ట ్శ్రపొటీన్ల ఎక్ట్స శ్రటాషన్ శ్రపాసెసంగ్లో తేమ ాత్ం ఎకుె వగా ఉంటుంది మరియు వండిన 

ఉత్ప త్తనిి స్తరక్షిత్మైన నిలవ  కోసం ఎండబట్ాల. 

తది ఉత్ప త్త ియొకె  తేమన్య త్ి గంచడానిి వివిధ ష్ట్డైయర్టలన్య ఉపయోిసిరు. వేరేవ రు 

పొడవులు, వెడలుప లు మరియు పాస్డలతో కూడిన ష్ట్డైయర్టలు ఎక్ట్స శ్రూడర్ట ఉత్ప త్త ికోసం 

ఇపప టికే ఉనా  లేదా కొత్ ిఇన్ఫ్స్లేషన్లపై సరైన పరిమాణానిా  మరియు ఇన్ఫ్స్లేషన్ యొకె  

బహుముఖత్న్య అన్యమత్తసియి.. 

శీత్లీక్ర్ణ 

ఉత్ప త్త ిష్ట్డైయర్ట న్యండి బయటకు వచిర న త్ర్థవ త్, అది ఇపప టిర పాయ కేజంగ్ కోసం 

త్ినంత్ చలగోా ఉండదు. సధారణంగా ఉపయోించే అనేక కూలంగ్ ఫ్యయ న్లతో కూడిన 

కూలంగ్ కనేవ యర్ట. 

ఉత్ప తీుల ాు కేజంగ్ 

సరైన ఎండబటడ్ం శ్రపశ్రియ త్ర్థవ త్, త్ిన పాయ కేజంగ్ మెటీరియల్ఫని ఉపయోించడం 

దావ ర్థ భాగాలు పాయ కేజంగ్కు సదధంగా ఉంటాయి, సోయా ముకె లు వివిధ సైజు బాయ గ్లలో 

మార్కె ట్ డిమాండ్కు అన్యగుణంగా పాయ క్ట్ చేయబడాయి.. 
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2.5. స్టలట  చార్ట్య: 
 

దశలు యలంప్రత్ం 

పేరు 

Description Machine Image. 

శ్రపాసెసంగ్ 

ముందు నిలవ  

ఫ్ఫో్యట్ నిలవ  

లేదా నిలువు 

ోతలు 

ముడి పదారా్థనిా  నిలవ  చేయండి 

( డీఫ్యట్ చేసన సోయా పండి) 

 

మిిస ంగ్/ఫ్బంోడిం

గ్ మరియు శ్రపీ-

కండిషనింగ్ 

 
 
 ఫ్బంోడర్ట 

ముడి పదారంా శ్రపీ-కండీషనర్ట 

లేదా మిిస ంగ్ సలండర ోగుండా 

వెళ్లతంది, ఇకె డ తేమ 10 

న్యండి తేమతో నీరు లేదా 

ఆవిరిలో సమానంగా 

వరింిచబడుతంది. 

25%. 

 

వంట వెలిత్తత్ సోయా వంట 

ఎక్ట్స శ్రూడర్ట 

మెషిన్ 

నల గట్లన్య పొందేందుకు సోయా 

పండిని వండడానిి 

ఉపయోిసిరు. 

 

 

ఎండబటడ్ం ష్ట్డైయర్టస  తది ఉత్ప త్త ి యొకె  తేమన్య 

త్ి గంచడానిి ష్ట్డైయర్ట 

ఉపయోించబడుతంది. 

 

 

శీత్ల్తకరణ శీత్ల్తకరణ 

కనేవ యర్ట 

సధారణంగా ఉపయోించే అనేక 

కూలంగ్ ఫ్యయ న్లతో కూడిన 

కూలంగ్ కనేవ యర్ట. 
 

పాయ కేజంగ్ ఆటోమేటిక్ట్ 

బరువు 

మరియు 

పాయ కేజంగ్ 

యంశ్రత్ం 

ఇది మార్కె ట్ డిమాండ్కు 

అన్యగుణంగా సోయా నల గట్లన్య 

తూకం వేయడానిి మరియు 

పాయ కేజంగ్ చేయడానిి 

ఉపయోించే ఆటోమేటిక్ట్ 

యంశ్రత్ం. 
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2.6. అదనపు యలంప్రత్ం & పరిక్ర్యలు: 
 

   

శ్రసెూ  కనేవ యర్ట పాక్షిక-ఘన పదారా్థలన్య 

త్రలంచడానిి సమరవాంత్మైన 

మారగంగా అడం్గా లేదా కొంచం 

వంపులో ఉపయోించబడుతంది.  

బల్ఫ ్కనేవ యర్ట బల్ఫె  మెటీరియల్ఫస  రవాణాలో 
ఉపయోిసిరు 

 

 

ఉష ావినిమాయకం శీత్ల్తకరణ మరియు ాపన 

శ్రపశ్రియలలో ఉష ావినిమాయకాలు 

ఉపయోించబడాయి 

 

 

2.7. సాధ్యర్ణ వైఫల్యు లు & నివార్ణలు: 
 

S. No. సాధ్యర్ణ వైఫల్యు లు నివార్ణలు 

1. వివిధ యలంప్రత్ం యొక్క  బాల్ 

బేరింగ్ వైఫలు ం 

1. వివిధ యంశ్రాలలో అనిా  బేరింగోు 

సరైన ఆవరని సరళత్. 

2. అనిా  బేరింగ్ యొకె  ర్కగుయ లర్ట 

రీేసోెమ ంట్ 

3. ఫ్ షోమ్ైన వైఫల్యయ లన్య నిరోధించండి. 

2. పవర్ స్ట్ైవ్ ఓవర్లోడ్ 1. సెమీ ఆటోమేటిక్ట్ ఫ్పోాంట్ విషయంలో 

శ్రపతేయ కంగా సరైన బరువు మరియు 

మీటరింగ్ ఉండేల్య చూస్తకోండి. 

2. యొకె  బఫర్ట శ్రపాంత్ంలో హెచర రిక 

సెన్యస ర్టన్య ఇన్ఫ్స్ల్ఫ చేయండి 

3. సమరవాంత్మైన ఆపరేషన్ 

నిర్థధ రించడానిి లోడ్ సమరాయ ం. 
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3. మక్ననిక్ల్ కీ వైఫలు ం 1. మెకానికల్ఫ రలు వాటి ముందే 

నిరవ చించబడిన కార్థయ చరణ జీవిత్ం 

శ్రపకారం భరీ ిచేయబడాయని 

నిర్థధ రించ్చకోండి. 

2. ఓవర్టలోడింగ్న్య నిరోధించండి. 

4. ఇంటర్ఫేస్ కోలోప వడం 1. కొత్గిా ఫ్సాపంచబడిన ఆటోమేటిక్ట్ ఫ్పోాంట్

లలో ఈ సమసయ  శ్రపధానంగా ఉంది, 

ఫ్పోాంట్లో నియమాలన్య నిరవ హించడం 

నేరుర కోవాల మరియు అధీక త్ం చేయని 

పక్షంలో ఏ ఉదోయ ి శ్రటాన్స మిషన్ లైన ో

దగ గరిి వెళకోుండా చూస్తకోవాల.. 

2. సరైన భౌత్తక కవచానిా  అందించండి 

కనెక్షనో్య. 

5. ఎక్స్ ప్రూడర్ బార్కల్ జామింగ్ ఎక్ట్స శ్రూడర్టల సరికాని శుశ్రభపరచడం లేదా 

నిరవ హణ కారణంగా ఈ వైఫలయ ం 

పెరుగుతంది. అత్య ంత్ సధారణమైన 

నివారణ కేవలం శుశ్రభపరచడం. 

 

2.8. 100ప్రగాక పరిపక్వ  సోయా వితీ్నం యొక్క  పోషక్ క్ంటెం్: 

 

S. No పోషకాలు పరిమాణం 

1. కారోో హైశ్రడేటోు 30.16 g 

2. చక్కె రలు 7.33 g 

3. పీచ్చ పదారంా 9.3 g 

4. ల్యవు 19.94 g 

5. సంత్ పమిైనది 2.884 g 

6. మోనోాచ్చరేటెడ్ 4.404 g 

7. బహుళఅసంత్ ప ి 11.255 g 

8. ఒమేగా 3 1.330 g 
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9. ఒమేగా-6 9.925 g 

10. శ్రపొటీన్ 36.49 g 

11. శ్రటిప్ోఫ్యన్ 0.591 g 

12. శ్రెయోనిన్ 1.766 g 

13. ఐసోలూసన్ 1.971 g 

14. లూసన్ 3.309 g 

15. లైసన్ 2.706 g 
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16. మెథియోనిన్ 0.547 g 

17. ససీన్్ 0.655 g 

18. ెనిల్యలనైన్ 2.122 g 

19. టైరోసన్ 1.539 g 

20. వాలైన్ 2.029 g 

21. అరిజనైన్ 3.153 g 

22. హిసడ్ిన్ 1.097 g 

23. అలనైన్ 1.915 g 

24. అసప రిక్్ట్ యాసడ్ 5.112 g 

25. ఫ్గోుటామిక్ట్ ఆమోం 7.874 g 

26. ఫ్ల ైసోన్ 1.880 g 

27. శ్రపోలైన్ 2.379 g 

28. సెరైన్ 2.357 g 

29. విటమిన్ ఎ ఈివ వ్. 1 μg 

30. థయామిన్ (B1) 0.874 mg 

31. రిబోఫో్యవిన్ (B2) 0.87 mg 

32. నియాసన్ (B3) 1.623 mg 

33. పాంతోతేనిక్ట్ ఆమోం (B5) 0.793 mg 

34. విటమిన్ B6 0.377 mg 

35. లలేట్ (B9) 375 μg 

36. కోలన్ 115.9 mg 

37. విటమిన్ స 6.0 mg 

38. విటమిన్ ఇ 0.85 mg 

39. విటమిన్ క్క 47 μg 

40. కాలయిం 277 mg 

41. ర్థి 1.658 mg 

42. ఇన్యము 15.7 mg 

43. మెగీా షియం 280 mg 

44. మాంగనీస్డ 2.517 mg 

45. భాసవ రం 704 mg 

46. పొటాషియం 1797 mg 

47. సోడియం 2 mg 
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48. జంక్ట్ 4.89 mg 

49. నీటి 8.54 g 

 

2.9. ఎగుమి సంభావు త్ మరియు విప్రక్యాల అంరం: 

 
2019లో శ్రపపంచ సోయా ఫుడ్ పరిశ్రశమలో US$ 40.5 శ్రటిలయనో్య ఉన్యా యి. సోయాబీన్ 

అనేది తూరుప  ఆసయాలో ఉదభ వించే ఒక రకమైన చికుె ళ్లు , త్కుె వ సంత్ పతి్ కానీ 

అధిక శ్రపోటీన్ కంటెంట్, విటమిన్ స మరియు లలేట్ కంటెంట్ కలి ఉంటుంది. 

ఐరన్, ఫైబర్ట, కాలయిం, మెగీా షియం, పొటాషియం, ఫ్యసప రస్డ మరియు ఒమేగా-3 కొవువ  

ఆమోాలు బలమైన మూల్యలు. రకంిలో కొలెష్ట్స్ల్ఫ ఫ్సాయిలన్య త్ి గంచడం, ఎముకల 

సంశ్రదత్న్య పెంచడం మరియు కాయ నస ర్ట శ్రపమాదానిా  త్ి గంచడం వంటి పోషకాల 

కంటెంట్ కారణంగా ఇది విభనా  ఆరోగయ  శ్రపయోజన్యలన్య కలి ఉంది. ఇది సధారణంగా 

అనేక వంటకాలలో మాంసనిి శ్రప యా మాా యంగా ఉపయోించబడుతంది మరియు 

వివిధ ాకాహారి-సాే హపూరవ క ఆహార్థలకు జోడించబడుతంది. మొకె ల ఆధారిత్ 

ఆహార్థలకు పెరుగుతనా  డిమాండ్ శ్రపపంచవాయ ఫ్పంిగా సోయా మార్కె ట్ వ దిధని 

నిర్థధ రిసి్తంది. 

అనేక వసి్తవుల త్యారీి, సోయా పాలు, సోయాబీన్స , టోఫు, త్మరి, టేంే, ఎడామామ్, 

మిసో, న్యట్ో మరియు టెరియాి సోయాబీన్స  ఉపయోించబడ్ాయి. ముఖయ ంగా 

ాకాహారులు మరియు ాకాహారులకు టోఫుకు డిమాండ్ శ్రపసి్తత్ం శ్రపపంచవాయ పంిగా 

పెరుగుతోంది. ల్యక్ోస్డ-సహనం లేని వినియోగదారు జున్యా  కోసం అదుభ త్మైన 

శ్రప యా మాా యానిా  త్తంటారు. టోఫు యొకె  పెరుగుతనా  విశ్రకయాలు దాని ఆకారం, 

రంగు, రుచి మరియు ఆక త్తలో మాంసంతో సరూపయ త్న్య కలి ఉన్యా యని 

ధ వీకరించబడ్ాయి. ఇంకా, పెరుగుతనా  వినియోగదారుల ఆరోగయ  అవగాహన 

కారణంగా, సా క్ట్స  మరియు శ్రడింక్ట్స  వంటి ఇత్ర సోయా ఉత్ప తిలు కూడా డిమాండ్లో 

ఫ్సరామైన శ్రపపంచ వ దిధని పొందుతన్యా యి.. 

ఇంకా, కంపెనీలు త్మ ఉత్ప త్త ి శ్రేణిని విసరిించడానిి మరియు కొత్ ి కసమ్ర్టలన్య 

ఆకరింిచడానిి కొత్ ిరకాల సోయా ఆహార పదారా్థలన్య విడుదల చేయడానిి RandD లో 

పెట్ుబడి పెడాయి.. 

సోయా కోసం ఫ్ బోల్ఫ ఫుడ్ మార్కె ట్కు వ దిధ లవర్టగా, ఈ జీరమాయ్యయ  రూపాల యొకె  పోషక 

విలువ మరియు బహుముఖ శ్రపజ ాముఖయ మైనది. ఆరోగయ  సప  హతో కూడిన ఆహార్థలన్య 



PM FME – Processing of Soya Chunks 

19 

 

 

ద షిల్ో ఉంచ్చకుని, సోయా ఆహార్థలు పాలు, మాంసం మరియు పౌష్ట్ల్త-్ఇంటెనిస వ్ డైట్

లకు అదుభ త్మైన శ్రప యా మాా యం. ఇటీవల సరేవ లు వెలడోిసి్తన్యా యి 35 సంవత్స ర్థల 

కంటే త్కుె వ వయస్తస  ఉనా  వినియోగదారులలో 40% మంది సోయాన్య కనీసం ఒక 

వారం, ర్కండు ర్కటోు ఎకుె వ త్తంటారు. 

55. ఇటీవల డేటా శ్రపకారం, దాదాపు 80% మంది వినియోగదారులు అత్య ంత్ శ్రపజాదరణ 

పొందిన సోయా ఆహార పదారా్థలు లేదా పానీయాలన్య శ్రపయత్తా ంచారు. ఈ కారకాలన్య 

బటి,్ 2020-2030 అంచన్య వయ వధిలో, ఫ్ బోల్ఫ సోయా ఫుడ్ మార్కె ట్ ఆకట్ుకునే CAGRలో 

విసరిిసి్తందని అంచన్య వేయబడింది.. 
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అధ్యు యలం -3  

     సోయా చంక్సల ాు కేజంగ్ 

3.1. షెల్్  లైఫ్ సోయా భాగాలు: 

ఆహార నిలవ  అనేది నిరి దష ్కాల్యనిి త్తనదిన ఫ్సతా్తలో ఒక నిరి దష ్ఆహార పదారా్థనిి నిలవ గా 

వరింాచబడింది కానీ సధారణంగా దీర ఘకాలక నిలవ న్య సూచిసి్తంది. 

షెల్్ఫ  జీవిత్ం ర్కండు విధాలుగా నిరవ చించబడింది: 

 " ఉపయోించినటయోితే ఉత్మిం": ఎకుె వ సమయం ఆహారం దాని అసలు రుచి మరియు 

పోషణలో ఎకుె వ భాగం నిలుపుకుంటుంది. 

 "జీవిానిా  నిలబటడ్ం": ఎకుె వ సమయం ఆహార్థలు నిలవ  చేయబడాయి మరియు 

ఇపప టిర త్తనదినవి. 

ఈ ర్కండు రకాల ఆహార పదారా్థల మధయ , గణనీయమైన వయ యా సం ఉండవచ్చర . ఉత్ప త్త ి

రకం, నిలవ  మరియు పాయ కేజంగ్ పరిసతాలపై ఆధారపడి, ిర్థణా దుకాణంలో కొన్యోలు 

చేసన ఆహార్థలు కొనిా  రోజులు లేదా చాల్య సంవత్స ర్థల పాటు నిలవ  చేయగలవు. 

"జీవిత్-ఫ్సరామైన" ఆహార్థలు దీర ఘకాలక నిలవ  కోసం త్యారు చేయబడినవి. మొదటి 

పాయ కేజంగ్ సమయంలో, ఆహారం ఎకుె వసేపు శ్రపాసెస్డ చేయబడుతంది, రుచి మరియు 

పోషక న్యణయ త్ త్గుగతంది. అయినపప టిర, ఫ్సంిభంపచేసన మరియు నిర జల్తకరణ 

ఆహార్థలు వాటి కేలరీలలో భశ్రదపరచబడిందని మరియు అత్య వసర సమయాలన్య 

త్ట్ుకోగలవని అధయ యన్యలు చూపంచాయి మరియు నిరీతా్ వయ వధిని దాటిన్య కూడా 

ఆకలతో అలమటించడం, సరైన పాయ కేజీలు మరియు కుటడ్ం వంటివి నివారించవచ్చర . 

నిలవ  చేయబడిన ఆహారం యొకె  షెల్్ఫ  జీవిత్ం ఈ 4 శ్రపధాన శ్రపమాణాలపై ఆధారపడి 

ఉంటుంది: 

ఉషో్ణప్రగత్: 

పోషకమైన మరియు త్తనదిన ఆహార్థలు గది ఉషా్ణశ్రగత్ వదద లేదా అంత్కంటే త్కుె వ 

(75°F/24°C లేదా అంత్కంటే త్కుె వ) వదద ఉంచబడాయి. 50°F న్యండి 60°F వరకు 

నిలవ  చేయబడిన ఆహారపదారా్థలు అధిక ఉషా్ణశ్రగత్ల వదద నిలవ  చేయబడిన 

ఆహారపదారా్థల కంటే ఎకుె వ కాలం ఉంటాయి (వాంఛనీయమైనది). ఆహారం మరియు 

దాని పోషక విలువలు వేడిచే పూరిగిా నశ్చసియి. శ్రపోటీనో్య విచిి నా మవుాయి మరియు 

కొనిా  విటమినో్య న్యశనం అవుాయి. కొనిా  ఆహార్థలు వేరే రుచి, రంగు మరియు వాసన 

కూడా కలి ఉంటాయి. 
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త్తమ: 

దీర ఘకాలక నిర జల్తకరణం లేదా ఫ్టడింగ్ ఫ్సఫ్్ గడక్టడ్ం వలన, తేమ తొలించబడుతంది. 

అధిక తేమ సూక్షమ జీవులు వ దిధ చందే వాావరణానిా  శ్రపోత్స హిసి్తంది మరియు 

రసయన శ్రపత్తచరయ లు చివరిి ఆహార్థలలో మనలన్య అన్యరోగాయ నిి గురి చేసియి. 

ఆక్ జన్: 

చాల్య ఆిస జన్ ఆహార్థనిా  దెబో త్తసి్తంది మరియు సూక్షమ జీవులు, కొవువ లు, విటమినో్య 

మరియు ఆహార రంగుల పెరుగుదలన్య శ్రపోత్స హిసి్తంది. అందుకే మీ ఆహార పదారా్థలు 

పొడిగా ఉనా పుప డు ఆిస జన్ అబాజ రో ర్టలన్య ఉపయోించాల. 

 
క్నంి: 

చాల్య కాంత్త బహిరగత్ం ఆహార క్షీణత్కు దారిత్తసి్తంది. ఇది ముఖయ ంగా రంగులు, 

విటమినో్య, కొవువ లు, న్యనెలు మరియు ఆహారం యొకె  శ్రపోటీన ో నర్నిా  శ్రపభావిత్ం 

చేసి్తంది. త్కుె వ వెలుతరు ఉనా  శ్రపాంాలోో ఎకుె వ కాలం నిలవ  ఉండేల్య ఆహార్థనిా  

దీర ఘకాలకంగా నిలవ  ఉంచ్చకోండి. 
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సోయా భాగాలు చెడపోవడానిక/లోాలక దారితీస్ట క్నర్క్నలు ప్రకంది విధంగా హైలై్ 

చేయలబడాాయి: 

 
మచచ  - మచర లు, రంగులు వేయడం, వడదెబో , ముదురు మచర లు, ముదురు ముకుె  

లేదా 7 మిమీ వ త్ంి కంటే విాలమైన శ్రపాంానిా  శ్రపభావిత్ం చేసే ఇల్యంటి ఉపరిత్ల 

రూప లోపాలు. 

 

దుముమ  - పాయ కేజంగ్ బహిరంగ మైదానంలో ఈ సమసయ కు దారి త్తసి్తంది. మురిి సోయా 

చంక్ట్ల న్యణయ త్న్య త్ఫ్ గసి్తంది. 

 

కీటక్నలు మరియు పురుగులు - చనిపోయిన రటకాలు లేదా పురుగులు, రటకాలు లేదా 

పురుగుల బిట్స , లేదా వాటి విసర జన భాగాలు కలుషిత్ం చేయడం వల ోహాని లేదా కలుషిత్ం 

కావచ్చర . 

 

సోక రింగ్ - ఈస్డ ్మరియు బాయ రర్ియా దావ ర్థ చక్కె రన్య ఆలె హాల్ఫ మరియు ఎసటిక్ట్ యాసడ్గా 

విభజంచడం. 
 

3.2. సోయా చంక్స్  ాు కేజంగ్: 

హాయ ండింోగ్, రవాణా, నిలవ  మరియు డెలవరీ సమయంలో శ్రపోటీన్ యొకె  ఫ్సరా వా నిా  

నిర్థధ రించడానిి, శ్రపాిక్ల్ఫ మరియు మార్కె టింగ్ సెప సఫికేషన్లన్య పరిగణనలోి 

త్తస్తకుని, ఉపయోించాలస న పాయ కేజంగ్ మెటీరియల్ఫన్య జాశ్రగత్గిా ఎంచ్చకోవాల. 

సధారణంగా, సోయా భాగాలు కోసం పాయ కేజంగ్ లక్షణాలు శ్రింద ఇవవ బడ్ాయి: 

 చిందటం మరియు చడిపోవడం న్యండి ఉత్ప త్తనిి రక్షించడానిి. 

 కాంత్త, వేడి, తేమ మరియు ఆిస జన్ వంటి వాావరణ కారకాల న్యండి రక్షణ 

కలప ంచడం. 

 ఎంచ్చకునా  పాయ కేజంగ్ మెటీరియల్ఫస  అధిక నీటి ఆవిరి మరియు ఆిస జన్ 

అడం్కులన్య కలి ఉండాల. 

 పాయ కేజంగ్ మెటీరియల్ఫలో వాసన/రుచి నర్లు మరియు బాహయ  వాసన 

ర్థకుండా నిరోధించడానిి అధిక అవరోధ లక్షణానిా  కలి ఉండాల. 
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 కాబటి,్ చ్చటే ్ పదారంా శ్రగీజు మరియు న్యనెకు నిరోధకత్న్య కలి ఉండాల 

మరియు వసి్తవుకు అన్యగుణంగా ఉండాల. 

 పాయ కేజంగ్ కంటెంట్, పైన ేరెొ నా  శ్రపాిక్ల్ఫ సెప సఫికేషన్లతో పాటు, మంచి 

మెషినబిలటీ, శ్రపంటబిలటీ మరియు త్క్షణమే అందుబాటులో మరియు 

పునరివ నియోగపరచదినదిగా ఉండాల.. 

 
3.3. ా ు కేజంగ్ ర్క్ం: 

 
బల్క  ాు కేజంగ్: సోయా నల గట్స  పాయ ింగ్ కోసం 10 ిలోల న్యండి 20 ిలోల వరకు 

పరిమాణంలో ఉండే ో నె/జనపన్యర సంచ్చలన్య ఉపయోించడం సంశ్రపదాయ విధానం. 

జనపన్యర సంచ్చలన్య పాలథిలన్ వదులుగా ఉండే లైనర్ట కంటైనర్టతో లేదా లైనర్ట 

లేకుండా సరఫర్థ చేయవచ్చర . త్రచ్చగా డబుల్ఫ ోనె సంచ్చలు, ముఖయ ంగా మొత్ంి 

విత్ని్యల కోసం కూడా ఉపయోిసిరు. ఒక అంత్ర గత్ పాలథిలన్ లైనింగ్ డబుల్ఫ గనీా  

సక్ట్తో అందించబడింది. ఉపయోించిన జ్యయ ట్ ఫ్యశ్రబిక్ట్ యొకె  ఫ్సరాత్వ ం శ్రగామేజ్ 

మరియు నేత్ (ముింపులు/పక్ట్స )ి సంబంధించి ఒక వాయ పారి న్యండి మరొకరిి మారుతూ 

ఉంటుంది.) 

ఉపయోించిన ఫ్యశ్రబిక్ట్ రకం మరియు దాని ఫ్సరాత్వ ం గురించి శ్రపామాణికత్ లేదు. 

హెసస యన్, లైట్ వెయిట్ DW, A-twill, హార్ట ్Cee మొదలైన వాటితో సహా అనేక జనపన్యర 

బటల్న్య ఉపయోిసిరు. కొంత్మంది వాయ పారులు/పాయ కరోు ఇటీవల శ్రప యా మాా య బలె్ఫ  

పాయ ింగ్ మాధయ మానిా  ఉపయోించారు, అవి ల్యమినేట్ చేయబడిన లేదా వదులుగా 

ఉండే లైనర్టతో సరఫర్థ చేయగల నేసన ఫ్పోాసక్్ట్ సంచ్చలు వంటివి. బాయ గ్, మరియు ఫ్పోాసక్్ట్ 

లైనర్ట బాయ గ్ మల్తవ్ాల్ఫ ేపర్ట సక్ట్స . జనపన్యరతో సంబంధం ఉనా  విషపూరిత్ 

సమసయ లన్య అధిగమించడానిి, ఫ్పోాసక్్ట్ ఆధారిత్ శ్రప యా మాా య చ్చటే ్ పదారా్థలు 

ఉపయోించబడాయి. పోలర  చూసే,ి ఫ్పోాసక్్ట్ బాయ గ్లు/లైనర్టలు త్రచ్చగా లోపల పాయ క్ట్ 

చేసన సోయా ముకె ల ఫ్సరా వా నిా  ఎకుె వ కాలం పాటు ఉంచడంలో సహాయపడాయి. 

సోయా చంక్ట్ల ఎగుమత్త కోసం జంబో బాయ గ్లు (ఫ్ ోి స బుల్ఫ ఇంటరీమ డియట్ బల్ఫె  

కంటైనర్టలు) (FIBCలు) కొత్ ి థీమ్. ఈ సంచ్చలు 1 టన్యా  వరకు పరిమాణానిా  కలి 

ఉంటాయి మరియు వివిధ శ్రపయోజన్యలన్య కలి ఉంటాయి: 

 బాయ గులు అన్యవైనవి, ధవ ంసమయ్యయ వి మరియు మనిా కైనవి 

 ఇది కణికలు, పొడి, రేకులు మరియు ఇత్ర సేవ చి గా శ్రపవహించే పదారా్థలన్య నిలవ  
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చేయడానిి ఉపయోించవచ్చర  

 వసి్త వయ రా్థలు/చిందులు మరియు అవకత్వకలన్య నివారించడం సధయ మవుతంది. 

 నిరవ హణ యాంశ్రత్తకరించబడినందున, త్కుె వ శ్రశమ అవసరం. 

 లోడింగ్ మరియు అన్లోడ్ చేయడానిి సమయం ఆదా అవుతంది 

 బాయ గులు బరువు త్కెు వగా ఉంటాయి మరియు సరుకు రవాణా ధరలు కూడా 

త్ి గంచబడాయి. 

 ఉదాగ ర్థలు లేని పర్థయ వరణ అన్యకూలమైన పని వాావరణానిా  స షిసి్్తంది 

 
 

సంసాథ గత్ ాు కేజంగ్: వాయ పారులు 2 ిలోల న్యండి 10 ిలోల వరకు సంసాగత్ పవర్ట 

పాయ క్ట్లన్య కూడా ఉపయోిసి్తన్యా రు. ఉపయోించిన పాయ క్కట ో శ్రేణిలో తేలకపాటి 

ల్యమినేటెడ్ పౌచ్లు మరియు టిన్ఫ్ టో్ కంటైనరోు మరియు జనపన్యర సంచ్చలు వంటి 

సంశ్రపదాయ పదారా్థలన్య భరీ ిచేసే నేసన ఫ్పోాసక్్ట్ సంచ్చలు ఉన్యా యి.. 
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వినియోగదారు ాు కేజీలు: సోయా చంక్ట్లకు తెరిచే అవకాాలు చాల్య పెదదవి. అయితే, 

పాయ కేజంగ్ మెటీరియల్ఫ ఎంపక అనేక కారకాలపై ఆధారపడి ఉంటుంది, ఇవి శ్రింద 

విస ిత్ంగా జాబిా చేయబడ్ాయి: 

 షెల్్ఫ -లైఫ్ వయ వధి, అనగా తేమన్య త్తయడం, వాసన నిలుపుదల, రంగులు మారర డం 

మొదలైన వాటి న్యండి వసి్తవుకు అవసరమైన రక్షణ ఫ్సాయి. 

 పాయ కేజంగ్, రవాణా మరియు డెలవరీ సమయంలో, పర్థయ వరణ పరిసతాలు. 

 వాయ పార రకం/రంగం. 

 వినియోగదారులకు శ్రపాధానయ త్లు. 

 శ్రపంటబిలటీ మరియు సందరయ ం యొకె  ఆకరణి. 

 

వినియోగదారు ాు క్సలుగా సాధ్యర్ణంగా ఉపయోగంచే ాు కేజీ ర్క్నలు: 

 లేబుల్ఫలతో వివిధ పరిమాణాలు మరియు ఆకార్థల గాజు సీసలు మరియు మెటల్ఫ లేదా 

ఫ్పోాసక్్ట్ కాయ ప్లతో అందించబడాయి. ఫ్పోాసక్్ట్ కాయ ప్స  టాయ ంపర్ట సక్షయ ం, పంపణీ, శ్రరండింగ్ 

మొదలైన వాటి యొకె  అంత్రిా రిమ త్ లక్షణాలన్య జోడించాయి. 

 డిసెప నిస ంగ్ ససమ్్లతో/లేకుండా శ్రపంటెడ్ టిన్ఫ్ టో్ కంటైనర్ట. 

 డిసెప నిస ంగ్ ససమ్్లతో/లేకుండా శ్రపంటెడ్ టిన్ఫ్ టో్ కంటైనర్ట. 

 డిసెప నిస ంగ్ మరియు టాయ ంపర్ట సక్షయ ం లక్షణాలతో ఫ్పగో్లు మరియు కాయ ప్లతో కూడిన 

ఫ్పోాసక్్ట్ కంటైనరోు. 

 శ్రపంటెడ్ ఫ్ ోి స బుల్ఫ పరుస లు - దిండు పరుస , గుసెస టెడ్ పరుస , ఫ్స్ండ్-అప్ పరుస . 

 లైన్ ్కారనో్్య. 

 
 

3.4. ా ు కేజంగ్ మటీరియలల్: 

వాటి సరళమైన లభయ త్ కారణంగా, అదుభ త్మైన శ్రపంటబిలటీ, తేలకైన, మెషినబిలటీ 

మరియు ఖరుర -శ్రపభావవంత్మైన శ్రపంటెడ్ ఫ్ ోి స బుల్ఫ పౌచ్లు ఇటీవల బాగా శ్రపాచ్చరయ ం 

పొందాయి. ల్యమినేట్/ఫిల్ఫమ  కూడా శ్రపాిక్ల్ఫ మరియు మార్కె టింగ్ శ్రపమాణాలపై 

ఆధారపడి నిరి దష ్ శ్రపయోజనం కోసం అన్యకూల్తకరించబడవచ్చర . శ్రపంటెడ్ ఫ్ ోి స బుల్ఫ 

పరుస లు సధారణంగా వివిధ కంపోజషన్ల ల్యమినేట్లు. సధారణంగా ఉపయోించే 

ల్యమినేట్లు కొనిా : 

 పాలసర్్ట/మెటలైజ్్ పాలసర్్ట/LDPE 

 BOPP/LDPE 
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 BOPP/మెటలైజ్్ పాలసర్్ట/LDPE 

 పాలసర్్ట/అల్ఫ ఫ్యయిల్ఫ/LDPE 

పాలసర్్ట మరియు BOPP-ఆధారిత్ ల్యమినేట్లు సధారణంగా సోయా భాగాలు పాయ కేజంగ్

లో దాని సమరాయ ం మరియు ఈ ర్కండు చిశ్రాల లక్షణాల కారణంగా సరవ సధారణంగా 

ఉంటాయి. సధారణంగా, ల్యమినేషన్ కోసం ఉపయోించే పాలసర్్ట 10 న్యండి 12μm 

మందంగా ఉంటుంది. ఈ చిశ్రత్ం అతయ త్మి పారదరశ కత్, శ్రేషఠత్ మరియు ముశ్రదణతో 

మంచి సప షత్్తో ఉంది, త్దావ ర్థ అమమ కాల ఆకరణిన్య మెరుగుపరుసి్తంది. చలనచిశ్రత్ం 

చాల్య త్కుె వ తేమ మరియు వాయువు పారగమయ త్న్య కలి ఉంటుంది మరియు 

త్దావ ర్థ స్తవాసన, రుచి మరియు రుచి నిలుపుదల యొకె  విషయాల యొకె  స్తదీరఘ 

షెల్్ఫ  జీవిానిి హామీ ఇసి్తంది. 

ఇది హీట్ సీలబుల్ఫ లేదా న్యన్-హీట్ సీలబుల్ఫ కావచ్చర . చలనచిశ్రత్ం అధిక దిగుబడిని 

కలి ఉంది, వాావరణ మారుప లలో ఫ్సరాంగా ఉంటుంది మరియు అతయ త్మి తేమ 

అవరోధానిా  కలి ఉంది. చలనచిశ్రత్ం నిగనిగల్యడే, శ్రిసల్్ఫ ఫ్ యోర్ట మరియు మ దువైనది 

మరియు ఫుడ్ కాంటాక్ట్ ్అపకోేషన్ల కోసం అధిక మెకానికల్ఫ బలం మరియు కాలుషయ  రహిత్ 

లక్షణాలన్య కలి ఉంటుంది. LD - HD లేదా LDPE యొకె  సీలెంట్ పూత్ LLDPE దావ ర్థ 

భరీ ి చేయబడవచ్చర . కో-ఎక్ట్స శ్రూడెడ్ ఫిల్ఫమ లన్య కూడా ఉపయోించవచ్చర . PVDC, 

EVOH మరియు EVAL ఆధారంగా ఫ్ ోి స బుల్ఫ మెటీరియల్ఫస  ఇంకా పరీక్షించబడాల, 

ఎందుకంటే అవి ఇపుప డు మార్కె టోో ఉన్యా యి మరియు అధిక అవరోధ లక్షణాలన్య కలి 

ఉంటాయి. 
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అధ్యు యలం -4 

ఆహార్ భప్రదత్ & FSSAI ప్రపమాణాలు 

 
4.1. FSSAI పరిచయలం: 

 
ఫుడ్ సేఫ్ట ్అండ్ ఫ్స్ండర్ట ్స  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా (FSSAI) ఫుడ్ సేఫ్ట ్అండ్ ఫ్స్ండర్ట ్స , 

2006 ింద ఫ్సాపంచబడింది, ఇది ఇపప టివరకు వివిధ విభాగాలలో ఆహార సంబంధిత్ 

సమసయ లన్య నిరవ హించే వివిధ చట్ాలు మరియు ఆరర్్టలన్య ఏరక త్ం చేసి్తంది. 

వినియోగదారులు, వాయ పారులు, త్యారీదారులు మరియు పెట్ుబడిదారుల 

మనస్తస లలో గందర ళోం లేకుండా వయ వహరించడానిి మరియు ఎదురెో వడానిి ఒకే 

శరీరం ఉండేల్య ఆహార శ్రపమాణాలన్య నిరే దశ్చంచడానిి FSSAI బాధయ త్ వహిసి్తంది. 

బహుళ-ఫ్సాయి, బహుళ-విభాగ నియంశ్రత్ణ న్యండి ఒకే లైన్ కమాండ్ి మారడం దావ ర్థ 

ఆహార భశ్రదత్ మరియు శ్రపమాణాలకు సంబంధించిన అనిా  విషయాల కోసం ఒకే 

రిఫర్కన్స  పాయింట్న్య ఏర్థప టు చేయడం ఈ చటం్ లక్షయ ం.. 

 

ఆహార్ భప్రదత్ మరియు ప్రామాణిక్ చటట్యం, 2006 యొక్క  ముఖ్ు ంశాలు- 

 
ఆహార కల్త ినిరోధక చటం్, 1954, పండ ోఉత్ప తిల ఆరర్్ట, 1955, మాంసం ఆహార ఉత్ప తిల 

ఆరర్్ట, 1973, వెజటబుల్ఫ ఆయిల్ఫ శ్రపొడక్ట్ ్స  (నియంశ్రత్ణ) ఆరర్్ట, 1947, ఎడిబుల్ఫ ఆయిల్ఫస  

పాయ కేజంగ్ (ర్కగుయ లేషన్)ఆరర్్ట-88, డీశ్రటాక్ట్,్ 198 వంటి వివిధ కేంశ్రద చట్ాలు ఎఫ్ఎస్డఎస్డ 

చటం్, 2006 శ్రపారంభమైన త్ర్థవ త్ ఆయిల్ఫ మీల్ఫ మరియు ఎడిబుల్ఫ ఫ్లోర్ట (నియంశ్రత్ణ) 

ఆరర్్ట, 1967, పాలు మరియు పాల ఉత్ప తిల ఆరర్్ట, 1992 మొదలైనవి రదుద 

చేయబడాయి. 

బహుళ-ఫ్సాయి, బహుళ-విభాగ నియంశ్రత్ణ న్యండి ఒకే లైన్ కమాండ్కు మారడం దావ ర్థ 

ఆహార భశ్రదత్ మరియు శ్రపమాణాలకు సంబంధించిన అనిా  విషయాల కోసం ఒకే 

రిఫర్కన్స  పాయింట్న్య ఏర్థప టు చేయడం కూడా చటం్ లక్షయ ం. ఈ శ్రపభావం కోసం, చటం్ 

ఢిల్తలోో శ్రపధాన కార్థయ లయంతో ఒక సవ త్ంశ్రత్ చటబ్దధమైన అథారిటీని - ఫుడ్ సేఫ్ఫ్ట ్అండ్ 

ఫ్స్ండర్ట ్స  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియాన్య ఏర్థప టు చేసి్తంది. ఫుడ్ సేఫ్ట ్ అండ్ ఫ్స్ండర్ట ్స  

అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా (FSSAI) మరియు ఫ్సేట్్ ఫుడ్ సేఫ్ట ్అథారిటీలు చటం్లోని వివిధ 

నిబంధనలన్య అమలు చేసియి. 
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అథారిటీ స్టసాథ పన - 

 
ఆరోగయ  మరియు కుటుంబ సంక్షేమ మంశ్రత్తత్వ  ాఖ, భారత్ శ్రపభుత్వ ం FSSAI అమలు 

కోసం పరిపాలన్య మంశ్రత్తత్వ  ాఖ. ఫుడ్ సేఫ్ట ్అండ్ ఫ్స్ండర్ట ్స  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా 

(FSSAI) చైర్టపరస న్ మరియు చీఫ్ ఎి జకూయ టివ్ ఆఫ్టసర్టన్య ఇపప టికే భారత్ శ్రపభుత్వ ం 

నియమించింది. ఛైర్టపరస న్ భారత్ శ్రపభుత్వ  కారయ దరిశ  హోదాలో ఉంటారు. 

4.2. FSSAI నమోదు & లైసెని్ ంగ్ ప్రపప్రకయల 

 
ఫుడ్ సేఫ్ట ్అండ్ ఫ్స్ండర్ట ్స  (FSS) చటం్, 2006 సెక్షన్ 31(1) శ్రపకారం, దేశంలోని శ్రపత్త ఫుడ్ 

బిజనెస్డ ఆపరేటర్ట (FBO) ఫుడ్ సేఫ్ట ్అండ్ ఫ్స్ండర్ట ్స  అథారిటీ ఆఫ్ ఇండియా (FSSAI) 

ింద లైసెన్స  పొందాల.). 

FSS (లైసెనిస ంగ్ మరియు రిజష్ట్సేష్న్) నిబంధనలు, 2011 శ్రపకారం, 3 అంచల వయ వసలాో 

FBOలకు లైసెన్స లు మరియు రిజష్ట్సేష్న్లు మంజ్యరు చేయబడ్ాయి 

 రిజష్ట్సేష్న్ - రూ. 12 లక్షల కంటే త్కుె వ వారికి టరాో వర్ట ఉనా  చినా  FBOల కోసం 

 ర్థష్ట్ష ్లైసెన్స  - మధయ  త్రహా ఆహార త్యారీదారులు, శ్రపాసెసర్ట మరియు రవాణాదారుల 

కోసం 

 సెంశ్రటల్ఫ లైసెన్స  - పెదద-ఫ్సాయి ఆహార త్యారీదారులు, శ్రపాసెసర్ట మరియు రవాణాదారుల 

కోసం 

 
FSSAI రిజస్ట్స్టట్యషన్ FSSAI వెబ్సై్లో ఫుడ్ స్టఫ్టట్య క్ంపటయలన్్  ిసట్యమ్స (FoScoS) 

దావ ర్య ఆన్లైన్లో జరుగుతుంది) 

 

 FoSCoS ఫుడ్ లైసెనిస ంగ్ మరియు రిజష్ట్సేష్న్ ససమ్్ (FLRS)ని భరీ ిచేసంది. 

 చినా  ఆహార వాయ పార నిర్థవ హకులు FSSAI రిజష్ట్సేష్న్ సరిఫ్ికేట్ పొందవలస 

ఉంటుంది 

 “చినా  ఆహార త్యారీదారు” అంటే ఏదైన్య ఆహార పదారా్థలన్య సవ యంగా త్యారు 

చేసే లేదా విశ్రకయించే ఏదైన్య ఆహార త్యారీదారు లేదా చినా  చిలరో వాయ పారి, హాకర్ట, 

సంచరించే విశ్రకేత్ లేదా ాాె లక ఫ్స్ల్ఫ హోలర్్ట (లేదా) కాయ టరర్ట మినహా ఏదైన్య 

మత్పరమైన లేదా సమాజక సమావేాలతో సహా ఆహార్థనిా  పంపణీ చేసే వయ ి.ి; 

లేదా
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 ఇత్ర ఆహార వాయ పార్థలు చినా  త్రహా లేదా కుటీర లేదా ఆహార వాయ పార్థనిి 

సంబంధించిన ఇత్ర పరిశ్రశమలు లేదా వారికి టరాో వర్ట రూ. మించని చినా  ఆహార 

వాయ పార్థలు. 12 లక్షలు మరియు/లేదా ఆహార ఉత్ప త్త ిసమరాయ ం (పాలు మరియు పాల 

ఉత్ప తిలు మరియు మాంసం మరియు మాంసం ఉత్ప తిలు కాకుండా) రోజుకు 100 

ిలోలు/ల్తటర్ట మించకూడదు 

చినా  ఫుడ్ బిజనెస్డ ఆపరేటర్టగా వరీ గకరించని ఏ వయ ి ిలేదా సంస ాఅయిన్య భారత్దేశంలో 

ఆహార వాయ పార్థనిా  నిరవ హించడానిి FSSAI లైసెన్స  పొందవలస ఉంటుంది. 

 
FSSAI లైసెన్్  - ర్కండు ర్క్నలు - ర్యస్ట్షట్య FSSAI లైసెన్్  మరియు సెంప్రటల్ FSSAI లైసెన్్  

 
 వాయ పారం యొకె  పరిమాణం మరియు సవ భావం ఆధారంగా, లైసెనిస ంగ్ అధికారం 

మారుతంది. 

 పెదద ఆహార త్యారీదారులు/శ్రపాసెసరోు/శ్రటానోస ప రరో్ు మరియు ఆహార ఉత్ప తిల 

దిగుమత్తదారులకు కేంశ్రద FSSAI లైసెన్స  అవసరం 

 మధయ స-ాపరిమాణ ఆహార త్యారీదారులు, శ్రపాసెసర్ట మరియు రవాణాదారులకు 

ర్థష్ట్ష ్FSSAI లైసెన్స  అవసరం. 

 లైసెన్స  వయ వధి: FBO కోరిన విధంగా 1 న్యండి 5 సంవత్స ర్థలు. 

 ఎకుె వ సంవత్స ర్థలు FSSAI లైసెన్స  పొందేందుకు అధిక రుస్తము. 

 ఒక FBO లైసెన్స ని ఒకటి లేదా ర్కండు సంవత్స ర్థలు పొందినటయోితే, లైసెన్స  

గడువు తేదీి 30 రోజుల కంటే ముందుగా పునరుదధరణ చేయవచ్చర .. 

4.3. ఆహార్ భప్రదత్ FSSAI ప్రపమాణాలు & నిబంధనలు: 

ఆహార్ ప్రపమాణాలు 

 
“2.4.27. ఆక్ృి గల సోయా ప్రపోటీన్ (సోయా బారి లేదా సోయా చంక్స్  లేదా సోయా 

ప్రగాన్యు ల్్ )” సోయా బారీ లేదా సోయా చంక్ట్స  లేదా సోయా శ్రగాన్యయ ల్ఫస  డీఫ్యయ టెడ్ సోయా 

పండి లేదా శ్రిట్లన్య బయటకు త్తయడం దావ ర్థ పొందబడాయి. ఆక త్త గల సోయా 

శ్రపోటీన్ శ్రింది శ్రపమాణాలకు అన్యగుణంగా ఉండాల, అవి:- 

S. No. పర్థమిత్త పరిమితులు 

i. తేమ (మాస్డ దావ ర్థ ాత్ం), గరిషం్గా. 7 
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ii. 
శ్రపొటీన్ (N x 6.25) (పొడి పదారంాపై ాత్ం 

ఆధారంగా), కనిష.్ 

50 

iii. 
పొడి శ్రదవయ ర్థశ్చపై కొవువ  (ాత్ం., కంటే 
ఎకుె వ కాదు). 

ఆధారంగా 

1 

iv. 
మొత్ంి బూడిద (ాత్ం. పొడి శ్రదవయ ర్థశ్చ 
ఆధారంగా), 

గరిషం్గా. 

8 

v. 
ముడి ఫైబర్ట (ాత్ం. పొడి శ్రదవయ ర్థశ్చ 
ఆధారంగా) 

గరిషం్గా. 

3.5 

vi. 
యాసడ్ కరగని బూడిద (ాత్ం. పొడి 
శ్రదవయ ర్థశ్చపై 

ఆధారంగా), గరిషం్గా. 

0.3 

vii. హెకాస  నే, మాక్ట్స . 10 ppm 

viii. 
యూరియా ఇండెక్ట్స  విలువ 0.05-0.2 pH 

Units rise 

 

ఆహార్ భప్రదత్ 

 
పార్ట ్ I - రిజష్ట్సేష్న్ కోసం దరఖాసి్త చేస్తకునే చినా  ఫుడ్ బిజనెస్డ ఆపరేటరోు 

అన్యసరించాలస న సధారణ పరిశుశ్రభత్ మరియు ానిటరీ పదధతలు. 

ఆహార్ త్యారీదారు/ప్రాసెసర్/హాు ండటర్ కోసం శానిటరీ మరియు హైజీనిక్స 

అవసర్యలు - 

ఆహారం త్యారు చేయబడిన, శ్రపాసెస్డ చేయబడిన లేదా నిరవ హించబడే శ్రపదేశం శ్రింది 

అవసర్థలకు అన్యగుణంగా ఉండాల: 

1. శ్రపాంగణం పారిశుధయ  శ్రపదేశంలో ఉండాల మరియు మురిి పరిసర్థలు లేకుండా 

ఉండాల మరియు మొత్ంి పరిశుశ్రభమైన వాావరణానిా  నిరవ హించాల. అనిా  కొత్ ి

యూనిటోు పర్థయ వరణ కాలుషయ  శ్రపాంాల న్యండి దూరంగా ఏర్థప టు 

చేయబడాయి. 

2. త్యారీ కోసం ఆహార వాయ పార్థనిా  నిరవ హించే శ్రపాంగణంలో మొత్ంి పరిశుశ్రభమైన 

వాావరణానిా  నిరవ హించడానిి త్యారీ మరియు నిలవ  కోసం త్ిన ఫ్సలాం 

ఉండాల.. 
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3. శ్రపాంగణం శుశ్రభంగా ఉండాల, త్ినంత్ వెలుతరు మరియు వెంటిలేషన్ ఉండాల 

మరియు కదలక కోసం త్ినంత్ ఖాళీ ఫ్సలాం ఉండాల. 

4. అంత్సి్తలు, పైకపుప లు మరియు ోడలు త్పప నిసరిగా ధవ ని ఫ్సతా్తలో 

నిరవ హించబడాల. ఫ్ ోి ంగ్ పెయింట్ లేదా ఫ్పోాసర్్ట లేకుండా అవి మ దువుగా 

మరియు స్తలభంగా శుశ్రభం చేయాల. 

5. ఫ్లోర్ట మరియు సె ర్కడ్్ ోడలు శ్రపభావవంత్మైన శ్రిమిసంహారిణితో అవసర్థనిి 

అన్యగుణంగా కడుగుారు, ఆవరణలో అనిా  రటకాలు లేకుండా ఉంచాల. 

వాయ పారం నిరవ హించే సమయంలో పచికారీ చేయర్థదు, బదులుగా, ఆవరణలోి 

వచేర  శ్రసేప  ఫ్ ైలోన్య చంపడానిి ఫ్ ై  ోసవ ట్లు/ఫ్ఫో్యప్లన్య ఉపయోించాల. ిటిరలు, 

త్లుపులు మరియు ఇత్ర ఓపెనింగ్లు ఆవరణన్య శ్రిమిరహిత్ంగా చేయడానిి 

త్ిన విధంగా నెట్ లేదా శ్రసీె న్తో అమర్థర ల. త్యారీలో ఉపయోించే నీరు 

శ్రాగడానిి యోగయ మైనది మరియు అవసరమైతే ఏదైన్య గురింిపు పొందిన 

శ్రపయోగాలలో నీటి యొకె  రసయన మరియు బారర్ియా పరీక్షలన్య శ్రకమం 

త్పప కుండా చేయాల. 

6. శ్రపాంగణంలో నిరంత్రం శ్రాగునీటి సరఫర్థ ఉండేల్య చూడాల. అడపాదడపా నీటి 

సరఫర్థ విషయంలో, ఆహారం లేదా వాషింగ్లో ఉపయోించే నీటిి త్ిన నిలవ  

ఏర్థప టు చేయాల. 

7. పనిలో పనిచేసనపుప డు పరికర్థలు మరియు యంశ్రాలు స్తలభంగా 

శుశ్రభపరచడానిి అన్యమత్తంచే డిజైన్తో ఉండాల. కంటైనరోు, పటిక్లు, యంశ్రాల 

పని భాగాలు మొదలైనవాటిని శుశ్రభపరిచే ఏర్థప టోు అందించబడాయి. 

8. ఆహార్థనిా  త్యారు చేయడం, పాయ ింగ్ చేయడం లేదా నిలవ  చేయడంలో 

ఆరోగాయ నిి హాని కలించే లోహ కాలురయ నిి కారణమయ్యయ  పాశ్రత్, కంటైనర్ట లేదా 

ఇత్ర పరికర్థలన్య ఉపయోించకూడదు. (ర్థి లేదా ఇత్డిి పాశ్రత్లకు సరైన 

లైనింగ్ ఉండాల). 

9. అచ్చర /శ్చల్తంశ్రధాలు మరియు ముటడ్ి న్యండి విముినిి నిర్థధ రించడానిి అనిా  

పరికర్థలన్య శుశ్రభంగా ఉంచాల, కడిి, ఎండబటి ్మరియు వాయ పారం ముిసే 

సమయానిి ేర్థర ల.. 
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10. సరైన త్నిఖీని అన్యమత్తంచడానిి అనిా  పరికర్థలన్య ోడలకు దూరంగా ఉంచాల. 

11. సమరవాంత్మైన ష్ట్డైనేజీ వయ వస ాఉండాల మరియు చత్ని్య పారవేసేందుకు త్ిన 

నిబంధనలు ఉండాల. 

12. శ్రపాసెసంగ్ మరియు త్యారీలో పనిచేసే కారిమ కులు ఫ్రనో్ అశ్రపానో్య, హాయ ండ్ ఫ్ వో్స  

మరియు హెడ్ వేరనో్య ఉపయోించాల. 

13. అంటు వాయ ధులతో బాధపడుతనా  వయ కిులు పని చేయడానిి అన్యమత్తంచబడరు. 

ఏదైన్య కోత్లు లేదా గాయాలు అనిా  సమయాలలో కపప బడి ఉంటాయి మరియు 

వయ ి ిఆహారంతో శ్రపత్య క్ష సంబంధంలోి ర్థవడానిి అన్యమత్తంచకూడదు. 

14. ఫుడ్ హాయ ండరోంోదరూ త్మ ళోనో్య కత్తరిించి, శుశ్రభంగా ఉంచ్చకోవాల మరియు పనిని 

శ్రపారంభంచే ముందు మరియు టాయిలెట్ ఉపయోించిన శ్రపత్తసరీ సబుో , 

డిటర్క జంట్ మరియు నీటితో వారి చేతలన్య కడగాల. ఆహార నిరవ హణ శ్రపశ్రియల 

సమయంలో శరీర భాగాల ోకడం, జుట్ుకు దూరంగా ఉండాల. 

15. ఫుడ్ హాయ ండరోంోదరూ ధరించడం, త్పుప డు ోరోు లేదా ఇత్ర వసి్తవులు లేదా 

ఆహారంలో పడే అవకాశం ఉనా  వదులుగా ఉండే ఆభరణాలన్య నివారించాల 

మరియు వారి ముఖం లేదా జుట్ున్య ాకకూడదు.. 

16. శ్రపాంగణంలో ముఖయ ంగా ఆహార్థనిా  నిరవ హించేటపుప డు త్తనడం, నమలడం, 

ధూమపానం చేయడం, ఉమిమ వేయడం మరియు ముకుె  ఊదడం 

నిషేధించబడాల. 

17. నిలవ  చేయబడిన లేదా అమమ కానిి ఉదేదశ్చంచిన అనిా  వసి్తవులు వినియోగానిి 

సరిపోాయి మరియు కాలురయ నిా  నివారించడానిి సరైన కవర్ట కలి ఉండాల. 

18. ఆహార పదారా్థలన్య రవాణా చేయడానిి ఉపయోించే వాహన్యలు త్పప నిసరిగా మంచి 

రిేర్టలో మరియు శుశ్రభంగా ఉంచాల. 

 
19. పాయ క్ట్ రూపంలో లేదా కంటైనరలోో రవాణా చేసి్తనా పుప డు ఆహార్థలు అవసరమైన 

ఉషా్ణశ్రగత్న్య నిరవ హించాల. 

20. పురుగుమందులు / శ్రిమిసంహారకాలన్య విడిగా ఉంచాల మరియు నిలవ  చేయాల 
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మరియు `ఆహార త్యారీ / నిలవ  / నిరవ హణ శ్రపాంాలకు దూరంగా ఉండాల. 

4.4. లేబులింగ్ ప్రపమాణాలు (నియలంప్రత్ణ 2.5 of FSS) 

ఆహార కల్తనిి నిరోధించే (PFA) నియమాలు, 1955, మరియు 1977 న్యటి బరువులు మరియు 

కొలత్ల శ్రపమాణాల (పాయ కేజ్ చేయబడిన వసి్తవులు) నియమాలలోని పార్ట ్ 2.4లో 

ేరెొ నా  విధంగా పాయ క్ట్ చేయబడిన ఆహార ఉత్ప తిల కోసం లేబులంగ్ అవసర్థలు, 

లేబుల్ఫలు శ్రింది సమాచార్థనిా  కలి ఉండాల.: 

1. ేరు, వాణిజయ  ేరు లేదా వివరణ 

2. బరువు లేదా వాలూయ మ్ దావ ర్థ వాటి కూరుప  యొకె  అవరోహణ శ్రకమంలో ఉత్ప త్తలిో 

ఉపయోించే పదారా్థల ేరు 

3. త్యారీదారు/పాయ కర్ట, దిగుమత్తదారు, దిగుమత్త చేస్తకునా  ఆహారం యొకె  దేశం 

యొకె  ేరు మరియు పూరి ిచిరున్యమా (ఆహార కథనం భారత్దేశం వెలుపల 

త్యారు చేయబడి, భారత్దేశంలో పాయ క్ట్ చేయబడి ఉంటే) 

4.  పోషకాహార సమాచారం 

5.  ఆహార సంకలన్యలు, రంగులు మరియు రుచ్చలకు సంబంధించిన సమాచారం 

6. ఉపయోగం కోసం సూచనలు 

7. వెజ్ లేదా న్యన్ వెజ్ సంబల్ఫ 

8. నికర బరువు, సంఖయ  లేదా కంటెంట్ల వాలూయ మ్ 

9. విలక్షణమైన బాయ చ్, ల్యట్ లేదా కోడ్ నంబర్ట 

10. త్యారీ మరియు పాయ కేజంగ్ యొకె  నెల మరియు సంవత్స రం 

11. ఉత్ప త్త ిఉత్మింగా వినియోించబడే నెల మరియు సంవత్స రం 

12. గరిష ్రిటైల్ఫ ధర 
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అందించినది — (i) ోధుమలు, బియయ ం, త్ ణధాన్యయ లు, పండి, మసల్య మిశ్రశమాలు, 

మూలకలు, మసల్యలు, టేబుల్ఫ ఉపుప , పంచదార, బలంో లేదా న్యన్ వంటి ముడి 

వయ వసయ ఉత్ప తిల విషయంలో పోషక సమాచారం అవసరం ఉండకపోవచ్చర . - పోషక 

ఉత్ప తిలు, కరిగే టీ, కాఫ్ట, కరిగే కాఫ్ట, కాఫ్ట-షికోరి మిశ్రశమం, పాయ కేజ్్ శ్రడింింగ్ వాటర్ట 

వంటివి, పాయ క్ట్ చేయబడిన మినరల్ఫ వాటర్ట, ఆలె హాలక్ట్ పానీయాలు లేదా పండి మరియు 

కూరగాయలు, శ్రపాసెస్డ చేయబడిన మరియు ముందుగా పాయ క్ట్ చేయబడిన వివిధ రకాల 

కూరగాయలు, పండి, కూరగాయలు మరియు ఒకే-పదార్థధలతో కూడిన ఉత్ప తిలు, 

ఊరగాయలు, పాపడ్ లేదా ఆస్తపశ్రతలు, హోటళలోో లేదా త్క్షణ వినియోగం కోసం 

అందించే ఆహార్థలు ఆహార సేవల విశ్రకేత్లు లేదా హాలులు, లేదా బల్ఫె లో షిపప ంగ్ 

చేయబడిన ఆహారం వినియోగదారులకు ఆ రూపంలో విశ్రకయించబడదు. 

వరింీచే చోట, ఉత్ప ిీ లేబుల్ త్పప నిసరిగా కంది వాటిని క్లిగ ఉండాలి - 
 

 విిరణం యొకె  ఉదేదశయ ం మరియు విిరణం చేయబడిన ఆహారం యొకె  అదనపు 

రంగు పదారంా యొకె  లైసెన్స  సంఖయ .  

 మాంసహార ఆహారం - పక్షులు, మంచినీరు లేదా సముశ్రద జంతవులు, గుడోు లేదా 

ఏదైన్య జంత మూల్యనిి చందిన ఉత్ప త్తతిో సహా ఏదైన్య జంతవు యొకె  మొత్ంి 

లేదా భాగానిా  కలి ఉనా  ఏదైన్య ఆహారం, పాలు లేదా పాల ఉత్ప తిలతో సహా - 

త్పప నిసరిగా ోధుమ రంగు చిహాా నిా  కలి ఉండాల. - శ్ర నౌ్ సెే వ ర్ట అవుట్లైన్ 

లోపల నిండిన వ త్ంి పాయ కేజీపై శ్రపముఖంగా శ్రపదరిశ ంచబడుతంది, ఆహారం ేరు 

లేదా శ్రబాండ్ ేరుకు దగ గరగా ఉనా  డిస్డఫ్  ోలేబుల్ఫపై నేపథాయ నిి విరుదధంగా. 
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 ాఖాహారం త్పప నిసరిగా ఒక చతరశ్రసం లోపల ఆకుపచర  రంగుతో నిండిన వ త్ంి 

యొకె  చిహాా నిా  కలి ఉండాల, అల్యగే ఆకుపచర  రూపురేఖలు శ్రపముఖంగా 

శ్రపదరిశ ంచబడాయి. 

 

 అనిా  డికరోేషన్లు ఇల్య ఉండవచ్చర : పాయ కేజీి స్తరక్షిత్ంగా అత్తించబడిన లేబుల్ఫ

పై ఇంగీషో్ లేదా హిందీలో ముశ్రదించబడి ఉండవచ్చర  లేదా దిగుమత్త చేస్తకునా  

పాయ కేజీని కలి ఉనా  అదనపు రేపర్టపై త్యారు చేయవచ్చర  లేదా పాయ కేజీపైనే 

ముశ్రదించబడి ఉండవచ్చర  లేదా గటిగ్ా అత్తించిన కార్ట ్ లేదా టేప్పై త్యారు 

చేయవచ్చర . పాయ కేజీ మరియు కసమ్్స  ఫ్ యోర్కన్స కు ముందు అవసరమైన 

సమాచార్థనిా  కలి ఉంటుంది. 

ఎగుమత్తదారులు భారత్దేానిి ఎగుమత్త చేసే ఉత్ప తిల కోసం లేబుల్ఫలన్య 

రూపొందించే ముందు “FSS (పాయ కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్) ర్కగుయ లేషన్ 2011”లోని 2వ 

అధాయ యానిా  మరియు ఆహార భశ్రదత్ మరియు శ్రపమాణాల (పాయ కేజంగ్ మరియు 

లేబులంగ్) నియంశ్రత్ణ యొకె  సంకలన్యనిా  సమీక్షించాల. FSSAI లేబులంగ్ 

ర్కగుయ లేషన్న్య సవరించింది మరియు ఆ శ్రపభావానిి సంబంధించిన శ్రడాఫ్ ్నోటిఫికేషన్ 

ఏశ్రపల్ఫ 11, 2018న శ్రపచ్చరించబడింది, WTO సభయ  దేాల న్యండి వాయ ఖయ లన్య ఆహావ నిసిూ 

అందుకునా  వాయ ఖయ లు సమీక్షలో ఉన్యా యి మరియు శ్రపచ్చరణ తేదీ తెలయదు. 

 
FSS పాయ కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్ ర్కగుయ లేషన్ 2011 శ్రపకారం, మల్త-్పీస్డ పాయ కేజీలతో 

సహా “శ్రపీపాయ కేజ్్” లేదా “శ్రపీ పాయ క్ట్ ్ఫుడ్”, లేబుల్ఫపై త్పప నిసరిగా సమాచార్థనిా  కలి 

ఉండాల.iii 
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అధ్యు యలం 5 

మైప్రకో/అసంఘటిత్ సంసథలక అవక్నశాలు 

 

5.1. PM-FME పథక్ం: 

ఫుడ్ శ్రపాసెసంగ్ పరిశ్రశమల మంశ్రత్తత్వ  ాఖ (MoFPI), ర్థష్ట్ర్ల భాగసవ మయ ంతో, అప్-

శ్రగేడేషన్ కోసం ఆరికా, సంకేత్తక మరియు వాయ పార సహాయానిా  అందించడం కోసం అఖిల 

భారత్ కేంశ్రద శ్రపాయోజత్ "PM ఫ్యరమ లైజేషన్ ఆఫ్ మైశ్రకో ఫుడ్ శ్రపాసెసంగ్ ఎంటర్టష్ట్పైజెస్డ 

సీె మ్ (PM FME సీె మ్)"ని శ్రపారంభంచింది. ఇపప టికే ఉనా  మైశ్రకో ఫుడ్ శ్రపాసెసంగ్ 

ఎంటర్టష్ట్పైజెస్డ. పథకం యొకె  లక్ష్యయ లు : 

I. GST, FSSAI పరిశుశ్రభత్ శ్రపమాణాలు మరియు ఉదోయ గ్ ఆధార్ట కోసం రిజష్ట్సేష్న్తో 

అప్-శ్రగేడేషన్ మరియు ఫ్యరమ లైజేషన్ కోసం మూలధన పెట్ుబడిి మదదత; 

II. నైపుణయ  శ్చక్షణ, ఆహార భశ్రదత్, శ్రపమాణాలు మరియు పరిశుశ్రభత్ మరియు న్యణయ త్ 

మెరుగుదలపై సంకేత్తక పరిజాాన్యనిా  అందించడం దావ ర్థ సమరా్థయ నిా  

పెంపొందించడం; 

III. DPR త్యారీి హాయ ండ్ హోలం్గ్ సపోర్ట,్ బాయ ంక్ట్ లోన్ మరియు అప్-శ్రగేడేషన్ 

పొందడం; 

IV. రైత ఉత్ప త్తదిారుల సంసలాు (FPOలు), సవ యం సహాయక బ ందాలు (SHGలు), 

మూలధన పెట్ుబడి కోసం ఉత్ప త్తదిారుల సహకార సంఘాలు, సధారణ మౌలక 

సదుపాయాలు మరియు మదదత శ్రబాండింగ్ మరియు మార్కె టింగ్కు మదదత.iv 

 

 

 

సూచన 
 

 

 
i National Food Security Mission (https://www.nfsm.gov.in) 

ii http://www.sopa.org/statistics/soybean-production-by-state/ 

iii Food Safety and Standards (Food Products Standards and Food Additives) Regulations, 2011 (FSSAI) 

iv https://mofpi.nic.in/pmfme/ 
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